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ABSTRACT
The goal of the Menu Planning Support System is to help the students of the training cource
of registered dietitian in Shikoku University learn how to make a menu. The students can
concentrate their attentions on combining dishes to make a menu without complicated
manipulation of PC nor nutrition calculation of dishes. The result of evaluation of the prototype
version proves the efficiency of the system.
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①学生が献立作成に抱くイメージ(n＝８２）大変難しい やや難しい どちらでもない やや易しい 易しい ②献立作成後の自己評価(n＝８２） 出来た ③献立作成支援アプリ使用後アンケート(n＝７７）簡単である やや簡単である やや難しい 難しい
主食、主菜、副菜、汁もの、デザート等料理の組み合わせを考えること １６．７３５．７２３．８１５．５ ６ 主食、主菜、副菜、汁物、デザート等の組合せは適当である ４８．１ 主食、主菜、副菜、汁もの、デザート等料理の組み合わせを考えること ２８．６４４．２２０．８６．５
付け合わせの食材や料理を考えること ７．１５８．３２２．６８．３ １．２ 付け合わせなどが適切にできている ４９．４付け合わせの食材や料理を考えること １６．９５０．６２７．３５．２
調理法を重複しないようにすること ８．３４７．６ ２５ １４．３２．４ 調理法の重なりがない ８９．９調理法を重複しないようにすること １１．７３７．７４１．６９．１
味の組み合わせを考えること １５．５５３．６１４．３１０．７２．４ いろいろな味が味わえる ５４．４味の組み合わせを考えること ２０．３５０．０２８．４１．４
調理作業工程を考えて料理を組み合わせること ２７．４４８．８１１．９８．３ １．２ 調理作業工程が重なっていない（煩雑なものばかりになっていない）８８．６調理作業工程を考えて料理を組み合わせること ６．６３１．６４７．４１４．５
料理の名前を考えること ２．４１９．０３８．１２２．６１５．５料理の材料や調理法などが推測できるような名前が付けられている ６３．３
料理に使用する材料を考えること１１．９３９．３２６．２１３．１６．０ 料理に使用する材料記入順序は適切である ５０．６料理に使用する材料を考えること２４．７５８．４１４．３２．６
主要な材料の重なりがないようにすること ７．１３５．７３４．５１６．７３．６ 主要な材料の重なりがない ９４．９主要な材料の重なりがないようにすること １８．７５８．７２１．３１．３
目安量と重量の関係を把握すること ５１．２４０．５３．６ １．２ １．２ 目安量と重量の関係がきちんとできている ４９．４目安量と重量の関係を把握すること １１．８３６．８３５．５１５．８
材料名の記入の仕方 ７．１２９．８２８．６２３．８８．３ 材料の状態がわかるように記入できている ４４．３
材料の分量の記入方法（材料の大きさや形の把握）２７．４４８．８９．５ ８．３ ２．４ 料理に使用する重量と実際に食する重量が異なる場合の分量の記載が正しくできている ３０．４
だし汁の分量を決めること ４１．７４５．２７．１ １．２ ２．４ だし汁の記載が適切にできている２２．８
炒め物や揚げ物などの調味パーセントで計算し分量を決めること ４７．６２６．２４．８ ０ ０ 炒め物や揚げ物などの油の記載ができている１３．９
１人分としての適当な分量を決めること ３３．３５０．０１１．９２．４ ０ それぞれの料理の分量は１人分として適当な分量である ６９．６１人分としての適当な分量を決めること １４．３５３．２２８．６３．９
１食分としての適当な分量を決めること ２８．６５６．０１０．７２．４ ０ １食分としての分量は適量である ６８．４１食分としての適当な分量を決めること １４．５４６．１３５．５３．９
考えた料理の彩りがよいかどうか ４．８２９．８３４．５２３．８４．８ 彩りよく材料が使用出来ている ６８．４考えた料理の彩りがよいかどうか４４．２４４．２１１．７０．０
適切な調味料の分量を決めること３８．１４２．９１３．１１．２ ０ 料理に適した調味パーセントを考えて、調味料の分量が決められている
調味パーセントを計算すること 調味パーセントが適切に計算できている
基準栄養量にあわせること 基準栄養量にあっている 基準栄養量にあわせること ２４．７２７．３２８．６１９．５
使用している材料に偏りがないか考えること ９．５３４．５３５．７１５．５２．４ 使用している材料に偏りがない ６７．１使用している材料に偏りがないか考えること１８．２５３．２２２．１６．５
配膳図を描くこと ９．５２２．６４１．７１６．７７．１ 適切な配膳図が書けている ５１．９
タブレットを用いた献立作成支援システムの開発
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